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PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI 
  
Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam skripsi yang berjudul  “PENGARUH 
PENAMBAHAN MIKROALGA Spirulina sp. TERHADAP KARAKTERISTIK 
FISIKOKIMIA ADONAN TEPUNG BERAS SELAMA PENGUKUSAN”  ini tidak 
terdapat karya yang pernah diajukan untuk memperroleh gelar kesarjanaan di suatu 
Peguruan Tinggi, dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya yang 
pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara tertulis diacu dalam 
naskah ini dan disebutkan dalam daftar pustaka.  
  
Apabila dikemudian hari ternyata terbukti bahwa skripsi ini sebagian atau seluruhnya 
merupakan hasil plagiasi, maka saya rela untuk dibatalkan dengan segala akibat 
hukumnya sesuai peraturan yang berlaku pada Universitas Katolik Soegijapranata 






















Spirulina merupakan mikroalga multiseluler yang memiliki kandungan protein, asam 
lemak, vitamin, dan kandungan antioksidan yang tinggi. Spirulina berwarna hijau tua di 
dalam koloni besar yang berasal dari klorofil. Namun, kestabilan warna dan kandungan 
antioksidan pada Spirulina dipengaruhi oleh temperatur. Spirulina dapat diaplikasikan 
dalam pembuatan kue menggunakan tepung beras. Kandungan protein yang tinggi pada 
Spirulina dapat mempengaruhi sifat fisikokimia adonan tepung beras. Tujuan dari 
penelitian ini untuk mengetahui perubahan fisikokima adonan tepung beras ketika 
ditambah Spirulina, selama pengukusan. Adonan kukus dibuat dengan mencampurkan 
tepung beras dan Spirulina dengan konsentrasi 0%, 1%, 5%, dan 10% dari berat tepung 
yang digunakan. Air ditambahkan dengan perbandingan 1:1,5 dari berat kering dan air. 
Selanjutnya adonan dikukus selama 15 menit. Analisa antioksidan, morfologi, kadar air, 
amilosa, dan amilopektin dilakukan pada waktu pengukusan menit ke-0 dan ke-15. 
Analisa viskositas dilakukan sebelum pengukusan. Analisa protein dan tekstur 
dilakukan setelah pengukusan. Analisa warna dilakukan pada waktu pengukusan menit 
ke-0, 3, 6, 9, 12, dan 15. Adonan tepung beras dengan penambahan Spirulina 10% 
memiliki viskositas paling tinggi (54,38±0,25 cp), tingkat kekerasan paling rendah 
(491,35 ±25,02 gf), tingkat kecerahan paling rendah (29,70±0,69), nilai a* paling 
rendah (-8,42±0,06), dan nilai b* paling rendah (-1,53±0,17). Penambahan Spirulina 
10% sebelum pengukusan memiliki kadar air paling rendah (64,09±0,37%) dan setelah 
pengukusan memiliki kadar air tertinggi (63,72±0,23%). Morfologi pati tepung beras 
memiliki bentuk poligonal, sedangkan morfologi Spirulina berbentuk silindris dan 
berwarna hijau. Proses pemanasan dapat meningkatkan ukuran granula pati namun tidak 
merubah morfologi Spirulina. Adonan tepung beras dengan penambahan Spirulina 10% 
sebelum pengukusan memiliki kandungan amilosa terendah (7,72±0,34%), kandungan 
amilopektin tertinggi (92,28±0,34%) dan memiliki aktivitas antioksidan tertinggi 
(7,12±0,33%). Adonan tepung beras dengan penambahan Spirulina 10% setelah 

















Spirulina is a multicellular microalgae that contains high protein, fatty acids, vitamins, 
and antioxidant content. The color of Spirulina sp. is dark green in large colonies 
derived from chlorophyll. However, color stability and the antioxidant content of 
Spirulina is influenced by temperature. Spirulina can be applied to make the rice flour 
cake. The highest protein content in Spirulina affects physicochemical properties of rice 
flour batter. The purpose of this research is to study the changes of physicochemical 
characteristics of rice flour batter added Spirulina during steaming. In this research, 
the concentration of Spirulina added to rice flour batter were 0%, 1%, 5%, and 10%  
based on rice flour weight. Water was added with a ratio of 1:1.5 (dry weigh:water). 
Then, the batter was steamed for 15 minutes. Antioxidant activity, morphology, water 
content, and strach content of batter were analyzed at 0’ and 15’. The viscosity of batter 
was measured before steaming. The hardness and protein of batter was measured after 
steaming. While, the color intensity of batter was measured at 0’, 3’, 6’, 9’, 12’, and 
15’. Rice flour batter with the addition of 10% Spirulina has the lowest hardness 
(491.35±25.02gf), the highest viscosity (54.38±0.25), the highest lightness (29.70±0.69), 
the lowest value of a* (-8.42±0.06) and the lowest value of b* (-1.53±0.17). The 
addition of Spirulina 10% before steaming had the lowest water content (64.09±0.37%) 
and after steaming had the highest water content (63.72±0.23%). The morphology of 
rice starch flour had a polygonal shape, while the morphology of Spirulina had a 
cylindrical shape and green colored. The heating process increased the size of the 
starch granules, but did not change the morphology of Spirulina. Rice flour batter with 
the addition of 10% Spirulina before steaming had the highest amylopectin content 
(92.28±0.34%), lowest amylose content (7.72±0.34%), and highest antioxidant activity 
(7.12±0.33%). Rice flour batter with the addition of 10% Spirulina after steaming had 
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